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La prdsenlc invention est relative a la 
pr^jaration de produits alim.cn taircs desse"- 
cbes, tels que - cx trails de viande, extrails de 
cafe, etc.. sous forme de comprimds solidcs 
mats poreux. 

Jusqu'ici, ces produits , prepares sous forme 
do tableltcs ou comprimcs, n'etaient pas rapi- 
demoot solubles; fls etaient de plus assez fra- 
gdes pour exigcr des soins lors des manipu- 
o lalions et; lorsqu'ils s'emieltaient, ils formaicnl 
unepoudre bygroscopique. D'aatrc part, si 
on iaisse dans lc produit une certaine quarf- 
tite d lnumdile pour aider a 1 agglomeration, 
la conservation dc la niati&re laissc a dcsircr. 

La presente invention a pour objel un pro- 
cede permellanl d'obtenir des produits solidcs 
fie prescntant pas cos inconvduients. 

Dans lc proccdc faisant Tobjet de la pri- 
son lc inven lion, ie prodoil al.menlairc est 
»o dcssdehdjusqu'a ce que sa leneur en eau soil 
rclalivemerit basse, ccst-a-dire de 5 >, 10 V,' 
en poids; la maliere est cnsoilo sommaire- 
nient aggjonidrde et l es niassss obicnues sent 
cbauflocs jusqu'a commencement dc fusion. 
I. hoiuidiU qui reste a ce moment est alors eva- 
poree brusqucmcnt par reduction de la pres- 
■Mon rtgnam dans 1'appareil. Gc Iroitemenl 
produit-ujj gonllemenl de la masse ef, apres 
J-eJroidissenicnt, on obtienl un produit dur 
mats poreux. 



Prix du iascicule : 1 . franc. 



Pour apphquer. le precede faisant i'obiel 
de invention, on prend de i'extnuVde viande 
ou de lextrait cafd a l'elat liquide; on Ie 
desseebe et on lc pulverise.de maniere k ob- 
tonir.une maliere ayant une leneur en eau 3 
d environ 9 •/„■ dans le cas de l'axtrait de 
viande et dp 5 1 10 % dans Ie cas de I'exlrail 
c!e cafe. Si la maliere esl iron seche, on 1W 
midilie par exposition a 1'air bumidc ou par 
melange avec une quantile convenablc d'une &. 
roat.crc plus bumide. La poudre est ensuile 
soigneusement mdlangde pour assurer son 
bomogeneitd et ellc est aggloindrie par un 
proedde qui ddpend de la forme finale que 
I on desire don ner au produit. 

Cost ainsi que pour oblcnir un produit 
final sous forme de grains (produit granule^, 
la masse est comprimee et agglomerde entre 
des rouleaux etablis de maniere h exercer une 
certaine pression ; elle est ensuile concassdc 5o 
en petals fragmonls qui sont trids au moven 
Uun tanns. D'autre part, si Ton desire obte- 
■ mr.des masses dc plus grande dimension pour 
le produit final , la maliere est nvise sous forme 
ue tableltes , de pilules, dragees, elc. 5 5 

Dans tons les cas, la maliere sous forme 
de petals fragments est introduce dans un ap- 
pareil de chauffage rotatif elabli dc maiiiArc 
« relournerla maliere J. plusieuis reprises, tout 
en eievanl sa lemperature jusqu'ii "environ 60 
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le prqduit ^imentiaiirC, a ragglom<6yer. a le | 
cbaufiVr a l\Hat de petit*' fragments jusqu'u \ 
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go° G . ou a toutc autre temperature juste T^m^ 
suffisantc pour determiner un commencement 1 . proc^ 
de fusion du produit; ce dernier est alors sou- 
mis h une pression r&luitc, par cxcmple en 
5 ouvranl une valve qui met eri communication 
rintSrieur de Fapparcil de chauffagc ayee un 
recipient dans lequel on a rardfid fair ou, en 
d'autrcs terroes, avec un recipient a basse 
pression, 

10* La pression rdduite est maintenuc jusqu'a 
ce que le produit soil complement sec, 
ce (jui peut, clans certains cas, demander 
soixante minutes, lqrsque la matiere est en 
petits fragments ayafcV a pen pres la grosseur 
i 5 d'une grai-ne de Un. 

Par suite de rdvaporation rapid! de 1'hu-. 
midit<$ reslant dans la matiere partiellement 
fondue, les petits fragments de cette matiere 
gonflent et, aprfes ref^oidissement, forment 
20 des masses du res u surface lisse, de forme 
plus ou moins r^gulifcre ^et possedant une 
■ porosis qui les rend facilemenl etrapidement 
solubles dans Teau. 

... " RESUME. 




En fin, I'invention a dgalernen tarpon r objet \ \ 
le nouveau produit i ridusiml '^^WW^^^K 
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.L'invention a pour obje,t un proedde pour 
la preparation de produits alimentaires so- 
1 ides, sees , sous form n pnrense ftels que ex- 
traits de viande ou extrails de cafe sees) , au 




